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Título: La Gastronomía Global. 
Resumen 
La situación actual de la gastronomía mundial es de gran diversidad culinaria en cada país. Debido a la investigación, 
experimentación y desarrollo y la cultura propia de cada país. Cada cultura se ha ido nutriendo de sus propios recursos para 
alimentarse, con la influencia de todas las civilizaciones anteriores. Los alimentos se han expandido de sus zonas de origen y han 
viajado a otras culturas para adaptarse incluso a nuevas formas de cultivo y transformación. De eso tenemos numerosos ejemplos 
a lo largo de la historia, como el descubrimiento de un nuevo continente o la ruta de la seda. 
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Title: Global Gastronomy. 
Abstract 
The present situation of world cuisine is culinary diversity in each country. Because of research, experimentation and development 
and culture of each country. Each culture has been nourished by their own resources to feed, with the influence of all previous 
civilizations. Foods have expanded their areas of origin and have traveled to other cultures to suit even new forms of cultivation 
and processing. That we have numerous examples throughout history, such as the discovery of a new continent or the Silk Road. 
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La situación actual de la gastronomía mundial es de gran diversidad culinaria en cada país. Debido a la investigación, 
experimentación y desarrollo y la cultura propia de cada país. Cada cultura se ha ido nutriendo de sus propios recursos 
para alimentarse, con la influencia de todas las civilizaciones anteriores.  
Los alimentos se han expandido de sus zonas de origen y han viajado a otras culturas para adaptarse incluso a nuevas 
formas de cultivo y transformación. De eso tenemos numerosos ejemplos a lo largo de la historia, como el descubrimiento 
de un nuevo continente o la ruta de la seda, que supusieron un enriquecimiento gastronómico tremendo. Por lo tanto son 
los viajes a otros países o territorios los que nos aportan nuevas variedades de productos y elaboraciones que incluir en 
nuestra cultura culinaria, formando una gastronomía global, de fusión entre las culturas de diferentes países.  
Si a todo esto sumamos la forma de viajar con los modernos y rápidos medios de transporte que permiten desplazarse 
a cualquier rincón del mundo. O los movimientos migratorios de las poblaciones de los diferentes países, en los que se 
produce un intercambio de conocimientos culinarios. Incluso la tendencia de enriquecernos de nuevas experiencias 
gastronómicas sin importar su procedencia nos permitirá disfrutar de una gastronomía global y única con mayor potencial 
de desarrollo, mezcla y fusión. 
La diversidad culinaria se aprecia en ciudades grandes o pequeñas, donde podemos disfrutar de puntos de venta de 
todo tipo. Los establecimientos son muy variados, cocina mejicana, tailandesa, vietnamita, japonesa, marroquí, india, 
china, latinoamericana, etc. La gente cada vez es más consciente de las singularidades de otras latitudes.  
Los inmigrantes que se trasladan a otros países con sus tradiciones gastronómicas a cuestas demandan 
establecimientos especialidades que satisfagan sus necesidades. Estas tiendas suponen también una oportunidad 
maravillosa para la población autóctona de conocer alimentos de otras culturas sin salir de nuestra ciudad o país.  
No importa la tradición gastronómica de la que se provenga hay muchas otras por conocer. Es posible y normal que no 
nos guste todo lo que probemos. También tenemos que aprender a disfrutar de sabores fuertes o de las texturas poco 
habituales. Si estamos abiertos a la experimentación y no tenemos prejuicios, descubriremos nuevos sabores. 
A continuación exponemos una relación de ingredientes en función de su procedencia. 
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Establecimientos japoneses 
Ingredientes: salsa de soja blanca, matchá (te verde en polvo), genmaicha ( té verde con arroz integral tostado), vinagre 
de arroz añojo, sake, miso, natto (habas de soja fermentadas), flores de cerezo en conserva, pasta de sésamo negro, 
mayonesa de la marca Kewpi, shichimi ( mezcla de especias picantes), sardinillas y cangrejos secos, bonito en copos, 
Kombu y nori ( algas secas), wasabi fresco, hojas de kinome ( fresno espinoso), myoga ( brote de jengibre), setas maitake y 
enoki, satsuma-imo, boniatos de Okinawa, calabaza kabocha, cakis fuyu y hachiya, yuzu ( cítrico japonés), arroz de grano 
corto, huevos de codorniz, erizo de mar y pescado de calidad para sashimi. 
Establecimientos indios 
Ingredientes: aceite de mostaza, ghee, especias como canela de Ceilán, nuez moscada, ajowan, cardamomo, cilantro, 
comino, macis y semillas de mostaza. Sal negra, azafrán, agua de azahar y de rosas, chiles secos y frescos, amvhoor 
(mango amargo y seco), anardana (granada seca), alubukhara (ciruela ácida seca), lima negra en conserva, anacardos 
crudos, cúrcuma, garbanzos y coco frescos, hojas de curry y fenogreco, caupí, berenjenas indias, plátanos rojos, 
tamarindo, encurtidos, arroz de grano largo, lentejas amarillas y negras, panes como papadam y paratha, harinas y 
mezclas para dosa, chapati e idili. 
Establecimientos chinos 
Ingredientes: alubias negras secas fermentadas, aceite de sésamo tostado, cino Shaoxing y michiu, brotes de lirio y piel 
de naranja secos, pimienta y guindilla de Sichuan, hongo negro, cassia, raíz de regaliz, hojas de crisantemo, raíz de loto, 
raíz de taro, brotes de guisante, lichis, longán, dátiles rojos, melones de invierno y amargos, nabo daikon, berenjena china, 
castañas de agua dulce, patatas de rio, cebollino, brotes frescos de bambú, huevos de pato en salmuera, lup cheong ( 
salchicha china), pato fresco, menudillos y tofú. 
Establecimientos del sudeste asiático 
Ingredientes: salsa de pescado, pasta de gambas, gambas secas, salsas de guindilla, pastas de especias, nabos en 
conserva, azúcar de palma, crema de coco, anís estrellado, raíz de galanga, mangostán, durian, cidronela, berenjena 
tailandesa, hojas de betel y lima kaffir, setas de paja, mazorquitas de maíz, ngo om, (hierba de arrozal), coco, harina de 
arroz tostado y tapioca. 
Establecimientos coreanos 
Ingredientes: ssamjang (condimento de especias), gochujang ( pasta fermentada de guindilla), kimchi y otras hortalizas 
fermentadas, ajo negro, algas en conserva, helechos y pescado secos, duk (pastelitos de arroz), guindilla en hebra, brotes, 
negi (cebolletas gigantes), peras aromáticas, taro, harina de soja, glutamato monosódico (GMS), rabo de toro y panceta de 
cerdo. 
Establecimientos de Oriente Medio y África 
Ingredientes: aceite de palma, harissa, cereales como teff, fonio, mijo, bulgur y sorgo, egusi, semillas de baobab y 
agbono(mango), nueces de kola y palma, anacardos, dátiles, plátanos verdes, cassava, taro, quingombó, guayaba, pan 
injera, laminas de pasta de ouarka, cuscús, plátano macho, mahlab (especia del hueso de la cereza), limones en conserva, 
rosas secas, menta arbustiva, granos del paraíso y cabra fresca. 
Establecimientos latinoamericanos 
Ingredientes: masa harina, crema y queso Cotija, hojas frescas de banano, tomatillos, nopales (palas de cactus), epazote 
(hierba aromática), hojas de aguacate, orégano mejicano, chiles secos y frescos como poblano, puja y guajillo, mazorcas de 
maíz secas, flores secas de manzanilla, salsas picantes, chicharrones, manteca de cerdo fresca, piel de cerdo y lengua de 
ternera. 
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Frutas y verduras poco habituales 
En los mercados de cada ciudad se pueden encontrar abundantes productos frescos de casi cualquier rincón del 
mundo. Las texturas y los sabores exóticos de las frutas y hortalizas poco habituales pueden añadir una nueva dimensión a 
la cocina. Para conocerlas en profundidad es necesario identificarlas, concocer sus características organolépticas y sus 
aplicaciones. Son variedades nuevas o diferentes de frutas y verduras. Se nombran para apreciar su diversidad. 
 
Frutas 
Durián, yaca, papaya, castaña, membrillo, granada, mango Haden, chirimoya, pepino africano, membrillo Pineaple, flor 
de plátano, pitaya o fruta del dragón, pera nashi o asiática, maracuyá, higo chumbo, mangostán, carambola, longán, 
pepino dulce, pera aromática, kiwi, platanos rojos, guanábana, pera Shinko y dátiles chinos. 
Verduras 
Colirrabano, cohombro, berenjena tailandesa, gobo ( bardana), yuca, setas hon shimeji, apionabo, melón amargo, 
berenjena china, boniatos de Okinawa, setas melena de león, galanga, raíz de loto, calabaza bonetera, chayote, brotes de 
guisante, myoga (brote de jengibre), quingombó, taro, setas enoki doradas. 
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